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SOGUK NUGA
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2 adet yumurta sarisi
200 ml. krema

80 gam pudra sekeri
20 gram bal

150 gram kuru meyve
125 gram kuruyemis
50 gram portakal veya
kiraz sekerlemesi
Portakal kabugu rendesi
50 ml. sut

1 yaprak jelatin

ilk is olarak kremayi derin dondurucuda 8-10 dakika beklettikten sonra pudra sekeriyle beraber kabarincaya
kadar 3 dakika ¢irpalim ve hemen buzdolabina kaldiralim.

Kalibimizi streg film ile kaplayalim ve hafif¢e sivi yag ile yaglayalim.

Daha sonra kullanacagimiz kuru yemigleri, ben file tuzsuz fistik, badem ve ceviz kullandim, firinda veya teflon
tavada renkleri koyulmadan kavurup, sogumaya birakalim.

Baska bir kapta 2 yumurta sarisini yiksek devirde girparak kar gibi olana dek képdrtelim ve yine hemen
buzdolabina kaldiralim.

Bu arada kuru meyveleri veya sekerlemeleri tartarak hazir edelim.

Ufak bir sos tenceresinde siti isitalim ve iginde ¢dzinmeye biraktigimiz jelatin yapragimizi kisik ateste iyice
eritelim. Ardindan da sogumaya birakalim.

Tdm bu iglemleri tamamladiktan sonra soguttugumuz tim malzemeleri, yani krema ve kdpUrttigumuz yumurta
akini, bali ve rende portakal kabudunu, kuru meyve ve yemigleri, sGtll jelatin karisimini bir spatula yardimiyla
nazikce karigtirarak strecle kapladiimiz kalibimiza dékelim.

Derin dondurucuda bir gece beklettikten sonra, dikdértgen bir servis tabagina ters gevirelim ve dilimleyerek
soguk tabaklarda servis edelim.

Not: Ben bu tarifte kuru Gzim, kuru kayisi, kuru yaban mersini kullandim. Ayrica dilerseniz kivi, ananas, mango,
papaya kurusu ile de deneyebilirsiniz.
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